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104 


ب 1 
ا ل 4 


“ور 








كوو النلة انظ 
ملاع 21 رنوظ 

عاعزع5 عل متةقظ 

85 كتتأكلة1 لاق 5ع أتامظ نع ومنة8 
ع8 قلعتت انل امع مدعو 

دع اتنا وعل تتقسسلم غنات نا 

كثمة "1 ذ ع اتناممع؟ عل كطتوعع عنثلة منةظ 
فويع] التو 

قعع5 كانلنمظ عتتلة نلق 
نا لرلة] 

5 <ناة ترلو8 

عطوعمف رزقط 

3تنامطة]" #حامدك ]1 

علنامتوعة قاذ عددآ 1 #حامركا 
ععة 13[ ذعدةدآ 2 #حامطغا 
ناكلنة8/1 اط جحاوكك] 

عمعقمصسةن) عل متقط 

تنق8 مامكا 

(معتدزة أنطعةم) ماااظ 

زنامة111 #حامكا 

أفاتياةا 

قاعلم"آا 

قاء اكقداء'آةا 

ماع80 رنوظط 

18 تآ 

علق 3 منوط 

عامط 

اء أ طلضةة ذ منةط 

عتتمعقة نلت أعلتتامتائلهها منقظ ]اناعم 
عع عستاطتصقط ذ منةقط 


اما 7/ 





































خبز بالأعشاب 
خبز الفيسال 
خبز الشعير 


خبز مركب بالكريات و العتب الجاف 


خبز باللّوز المنسل 


خبز بحبة حلاوة و حبة البسياس 


خبز الظفيرة 

شر نالفو اكه الحافة 
خَير التاج 

خبز بالزيتون 

الخبز العربي 

خبز الطابونة 

خبز الدار بالسسميد 
خبز الدار بالمرينة 
خِبر المطلوع 

الخبز الريضي 
الرغيف السوريي ( بيتة ) 
خبز الملوي 

البراج 

المثقبة 

المشوشة 

خبز البريوش 


ل شوونكه 



































81 


7 
0/7/4 





عكر 





"ته لآ عديدةت به 


62 ]مم [اغصية"'! ب[عذ عا ,عصاممة ها عمتاعحه ,عمتسم ) عمن عصدم 
.نالنره] عسسعرا عا 

علا 06غتا أنقا عل ناعم هنا كشقل عستحع1 3[ ععس1زج] 

قا ذ 5عطتغط قتعم 5عا اء مقعتره'! بعغستك| ها ععدمممومعم] 
اثة] نال أمقانامزة رع عماقم )ع عملمةة عل عممحا ذ وممتاقعةمقىم 
1861 ؟عذكتقا .عأصنامد اء عككز! علقم عمه*ل ممتتمعاطه ة'ناودونز 
+1101 11111 30 أمقلرعم 

أت عمقل فصقم عمس"ل «تاعخدمع ما عل دعانمط قعل يموع 











2 امعتدعرغ تاسومه وعمممكتل : تتصسيعطا لمهم عانامد دنا كصقك 
.2516 ناجركتقتم عسنكل عتمم ها امففممل دع ععلنسوطا عل ععلاعيامى 

علقمامعء علنامتا قا ععمممععتلقط : نتتععمام مسخل علتد'1 خخ 
5 عل أت تتقعامه "ل #عمسعقعقم قا ك كنمه'ل عدسهز عا عمنلج 
101 اك تنتنا 15 أمقلقعم تععا وعمونتم] وعطاوعرا 





5011 لتقم ع1 عبن عمق تاوكباز 18507 لذ عناه] ننه ععتيك عزوم 
.عمل معتط 


خبز بالأعشاب 


لمدة (3)0 دقيقة. 





الذهبي. 



















(اكا5) عمتية] عل م 500 ٠‏ 
عل تدعا عل عمنامة ذل 1 ٠‏ 
رصنا نامصطا 

اممعد اسم "ل قلق دع 4/ | 
اغع عل عمنامة ذه 1/2 
ناكته] تناع عل ع 60 
علغنا أنما عل عمازا 1/2 
عاعنره عل عدرنانة ذه ١‏ 

عونا لشاكات 

اتقع لعن "ل عونامة ل ج 1 
(تشاهض) 
15 ع0 عونامة ذاه ١‏ 
قعطءععا 





امذعراه 'ل ع 20 ْ 
تعطانعدا قعص عل ع 20 
أناعن 'ل عصسلةز 1١‏ 


في إناء أخلطي الفرينة. محسن الخبز. الملح و الزيدة الذائبة. 

ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافيْ و السكر. 

أضيفي الخميرة إلى الفرينة مع الزعتر و الأعشاب. ثم إعجني 
بالحليب حتى تتحصلي على عجينة متماسكة و طرية: اتركيها تخمر 


ا شكلي من العجينة كريات صغيرة بعجم حبة مندرين: رتييها على 
طيقتين في صينية مستديرة مدهونة بالزيدة بحيث كل طبقة تتشكل من 
' كرية في الوسط و الباقي مرتب ترتيبا دائريا حولها. 
بواسطة ريشة نقية ادهني كزية العجينة الوسطى بصفار الببيض 
و ذرذري عليها الزعتر و الأعشاب و اتركيها تخمر لمدة 15 دقيقة. 
6- ادخليها لتطهى في فرن درجة حرارته 180" حتى تكسب اللون 


ع" 20 



























تتتناع0 عا ,اعد عا ,عصمة ها متاعم عمتهعم) عمن عجوت[ (5151) عونمم عل ع 50ا 
اناما عا ماقم معأاحا اء أمقءمتاقصية 1 أت مون 

.66 ]غناك علغ ةا ننقء 'ل ناعم نا كصقل عمساععا ها مساج 

اناعم فعلاتنامته اء عمضة] هله بامعاطه عومماعتم غ1 معاسمزم 
عللام عننا متمعاحاه ف 'ناوكدز ,علغ 0 ندع ٠'‏ عل ععكه اناعم 3 
عع منرم اع عاسنامة 

ملكت8 30 املعم ععننع| معووزة. ] 


ناكترة] عبهحا عل م 2000 
اعد عل علقت ع 2/] 
عتسالاع| عل عتريامة ع 1/2 
تع سصسانامحا عل 
هسه 'ل قلنت قح اا 


ناته تنا "ل عناعوومعع 3[ عل وعلسمط قعاناعم ععل ععدصون] علاغن) ندع ل ععانا عد 44 
0 عل كمتلبهط دعل عتمعاحاه عنامت عانمط عباوقطء ععلانمم عاعناء عل عتنامة 8ع 1 


كنا تتناى عقااعته 5ع ] .عكاغتصقتل عل حو 2 عل ع عمما عل حدى عا الشافت 


عل «عصممعع تلهط دعا نتقععمام مسكل علتد'1 ذ ك عتصسيعط عاق 
011 كتالة "ل كلتققع عل كع ملنامم نقد قثنام ,تناه 'ل عصندز أنه "ل عوسمز ١‏ 
عا مماعة زقمقاء زلاء زل) عسودغة عل كمتميع عل به (زلسممدة) كلمة 'ل 5لتقعع عل ع 50 
.نامع ([لسامصقة ) رزمة 


تلط ناث كه 15 امملمرعم ععنكع|ا موعموزج ] 
كعلاعع 1 دعا عبن عم ذ'نودنز 1807 ذ عنام] به عمتنن عرنوم 
كعقومل وعلط اأمعلمة 


عل 5ستهعع عل ع 50 
(صماء زلناعزل) عستدووة؟ 





خبزالفيسال 





0غ فرينة ([ سيم ) في إناء (جفنة ) ضعي الفرينة و الملح و الزيدة الذاثبة و المحسن 
و اخلطي الكل جيدا. 
ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئ و السكر. 
أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و بلّلي تدريجيا بالماء الدافَئْ 
و اعجني جيدا حنى تتحصلي على عجينة طرية و خفيفة. 
اتركي العجينة تخمر لمدة 30 دقيقة. 
كوني كريات حجمها حجم حية بيض كبيرة و اتركيها على حدى. 
شكلي حرابيش رقيقة طولها ()4 سم و ضعيها في صينية مدهونة 
بالزيدة ثم بواسطة ريشة نقية إطلي صفار البيض على الفيسال ثم ذرذري 
عليه السانوج أو الجلجلان [(حسب الذوق ). 


2غ زبدة ذائبة 

2 ملعقة صغيرة ملح 

2 ملعقة كبيرة خميرة خبز 
4 ملعقة صغيرة محسين 
الخبز 

4 لتر ماء ذافيٌ 


1 ملعقة كبيرة سكر مسحوق 







0غ ساتوج [حية سوداء) 


4 اتركيه بفسريمدة 15 دقيقة إل 30 دققة 


ادخليه في فرن درجة حرارته 180" حتى يصير لونه ذهبيا. 


21 51 ول برزو لل 
00 3-6 











عممةا ها بعاعاعة عل عممةا ها عتااعمم عستمعأا عسنا قمة0] - (151ا5) عمضهها غل عناذ 








نأقةمتافتصة "!1 ات اعد عا ,علسا"! ,كاد عل عمانة] عل ع 200 










عقمعلاة علغ نا نمع "0 ناعم كنا قصمقك عنتتتع! 13 عن[ زن] 2٠‏ عاماعة 





اللقانامزة فت عماقم معتط اء ,عماعة؟ ها ذه عسنامع] 12 معانملم عانسط'ل عمنامة ذء 4 








بت لأمحه عنقم عصن عتمعاماه عنامم أتاغم ذه اناعم تلدع ٠١‏ عل عتنالاع| عل عمسمد اع 1 












05 كقلقم 2 تع تنه التتقعع2301 ث2 داع عنقم ها عععمامدظ ا ععمقانافط عل 





اعو عل قله ذء 2/ ا 
امكسمتامفسة "ل قلت 3ق 4/ | 


.0835| اع 









عل ]ع 1لناممنلقة قغ| إن عكرربعطا عاها عننا نا عتااعتم 5عبل - 





مم30 أمملوعم ععنع| ععوذتق] .عاواعد عل عمعة] #اعناة عل عمناه5 ذه © 2 
















عنامت غلانا'ل تامتأمعاطه فق 'ناوكداز 18507 د عنام نات عتداكت عرنةظا 158 للقاقةه 


مسقل رناتا علغنا بندع "ل عمازا 2/ ا 


1 : 0 7 
نكو 5 ريو 
؟ لد 2 ا 1 يل 1 -- ١‏ 
07 ا اسار 
ابد 1 03 افر الي" : 
ا 
5 حا زر . 
1 ء الس | 


30 
0 
ان / 
3 5 ني 


لاك 4ه 





في إناء ضعي فرينة الشعير و الغرينة و الزيت: الملح و محسن الخبز. 
- ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافيٌ و السكر. 
- أضيفي الخميرة إلى الفرينة و اعجني بإضافة الماء حتى تتحصلي 
قسمي العجينة إلى قسمين. اعطي إحداهما شكل دائري و الأخرى 
شكل متطاول. 
- ضعيهما على صينية مدهونة بالزيدة و ذرذري على كل خبزة فرينة 
الشعير و اتركيهما تخمر لمدة (3)0 دفقيقة. 
أدخليهما لتطهى في فرن ساخن درجة حرارته 1800" حتى يصبح 


2 
1 







1 






















اليد 







1/2 لترماء دافئ 








9 0151115 113 عاندن8] رم 2 











ا 
ل 








47116 //#لااا كم 


اع غ| بأنتة نه تلقضة '! ,عمصضه] ذا تسمتاعمم عوتدم) عون مودت 





(51151) عمصضه] عل م400 


عتبالاع| عل عررنانة لع ١‏ 





لع تلع غ1[ أع 
















١‏ ,080 ناقع "ل ناعم تنا كفتقل عضبدعا ها ععساتد] عع برمساسمط عل 


لقعم[ افنضة 'ل فلت أ 2/| 


اع5 عل قلقت ذت 1/2 


ات نللنه] عصباعط عا كتنام ,عمقعه] ذا لذ فسياععا ها وعاسوم 


غلم غهنا عتمعاطه عنامم علغ0ا أندا عا ععنة عمط .كاناى هما 













ألم 30 اأتقلقعم ععتكغ|! يعكولها كتنام بعمغعمتصمط اك عاميوة 


عاق غل عونامة 33 
1 باكنتزه! عتضسعطا) ومتلدعممعقل عل كلمع تلكمرعم]ز يما موعومداك اا 3 


كية | السشاققت 
تتلكنره] سباع عل ع اق 
عليغن ألما عل غناز| 2/| 


565 قوأونق اع 







] عل كغانامطا ععاتاعم قعل ععتعه] ,عسمعاطهة علوم 18 معدم 
ع لماعتت عا كصقل ععممدمعما جع|ا اع آي مكل ناعقوممع 











ا ان ! كأناسن 3 
2 عقالة ,عكذتقع زناوتاء انام عأكناممم) عانامتم نا عتامذدع ع 






.كتتا نا كسقلرعم ععبععا وعوكتهما ات معانمط عل جعداعنمى 






قعع5 قماكلتة عل ع 00)| 
نالنمهت] عرناغط غل ع 30 


عغتنا "ل قمتاأنعاحاه ذ'نانكداز 1807 ذ غياه؟ به عمأنك عرزدم 


عتتمل إنعاناق 









0غ غرينة (سيم ) 


2 ملعقة صغيرة محسن 







في إناء ضعي الفرينة: المحسن. الملح و السكر. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئ. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة؛ ثم أضيضي الربدة الذاثية و البيضص 
أعجني بالحليب الدافئ حتى تتحصلي على عجينة متجانسة و طرية اتركيها 















ملعقة صغيرة ملح تخمر لمدة 30 دقيقة, 
3 ملاعق كبيرة سكر مسحوق | 4- أمزجي مقاديرالتزيين المشار إليها لتتحضلي على خليط متجانس من 


(60غ زبدة ذائبة 


2 لتر حليب دافئْ 


الزبدة الذائية و الزبيب. 
شكلي من العجينة كريات بحجم حبة بيض. و اغطسيهم داخل الخليط. 
فومي بعلئ مول كعك ( الموسكوتشو) مدهون بالزيدة بطبقتين من الكريات 


| واتركيها تخمرهدة 20 دقيقة. 














3 بيض 













0غ عنب جاف (زبيب) 
0م زبدة ذائبة 


ضعيها في فرن ساخن درجة حرارته (180" و اتركيها تطلهى حتى تكسب 
اللون الذهبي. 





5 ؟ 70151115 1ق واوعوءء ل 5 الاش 













































اله // امار كنم 


3 18 انها عل ععلسمم ها بأامدعمتافصسة'! عمضمه] ما عمتاعم عمتمة]؟ عمن كمون (5131) عمضها عل عم 300 
24 باصن مستاعغط عا اع اعدق اغا ,مغناع عل عصسساكغا غل عمنامد ذأ ١‏ 
: 1 , بعلذتا دلقع "ل ناعم قن كقتمك ععنتع|1 ها عسازد] عع نقمانامنا 
5 ع ْ عالسقمع بعانملخ ,عممطة عل عكفمظ لذ ممتامعممقمم نا ذة عسحع|ا دا “عاسمزمف لمع عل نزي وح ظرزه |[ أن 


علدّم عسنا عتمعاماة ذ'ناوكناز عل18] نندع "| عل ععكة مجاعم معط كلا ]لاط كاناع ك16. | ببرييئز رين 'ل ألو لاع انرأ 
نتم 30 اتستمسوعم | 51 ] 118 كيمنممط! اء عجو را 00 
ع8 فنا عتقتعاطاه عناصم علةم ها ععلمك يعتممقمع انها عل مقام هنا عتنس : 1 اسك 
عناعكةنتهمك "ل سدم 2 عل اك غععها عن حنت 25 غك .عتما غل حت ذلك عل عاعرصهما علغ) نسح "ل عزنا 2/| 
عل #فعممصمه ععمماةجم عا عمجن ععقاسه ها ععمتاعها سشعفنام مسكل علند "1 خر عل علنامم عل عميامة 1 م 4 
كنأمة دعا اك معمد كملكتهك قغا «عملسمصرننقة بععملع ععيه عل ء تلأمسم عغصسهدا انا 
بوعل أنامتم غناك عل عيامة ذا ع 4 
تعره اق تناعنتيه| قا عل عرعد غا عمقل مدقتم علاء سسى عنقم ها ععلنسسنه. كيه [الساواكت 
عناقت تنا عفتكت عوعقا عل مك 2 وممزجمع "ل ععطعمهسا كعل عغميام) .عمقهرك هن نالره؟ سعط عل م8 50 
ةتناكرنة تعاحا ناقتا 
65 : لامر نع ,عا ذ عاثت ععلاعمسا ما مم ا وو سو بات وعهة 5ل أوتهد عل ع 100 ظ 
كنس 'ل عمسهز عا عفتتة ععوأاعياى ها ععفومععتكقط ميسعهممام سكل علزد"٠‏ ىم : كعناأنا00 امه عل ع 50 
بت 20 امسلمعم معنع!ا ععمعتها ان للأمسم سعط عل ع ١00‏ 
تضصامم ةك ينكومل فعانا اعزمة جعلاء "سن عسمم 1807 لذ عنما نس عمليت غمنداآ عتمماع معني عل ع ناد 
مفققةت غهنا فمسك عوعتتنة عا اك انما عا عع تسسحا معنم : ععمعهالع غا عتمدمممم ْ 
ذة عممعوورهت #برمماغرم غا عرين كن عبمفعلتل المع عمعناد عا عنين عع لذ ' ناوقناز عادم 
ا 
بعممعقاع عا عفمه متمفم عا عمقل يفتمط مع عمغالأدت عميخل علند "ا م 
تلتمعاع أنه 1 "نان عغممره 


أتانه "0 عتناةز 1 
#مقاع عصيد عل ع لان 
تلمع "ل ع#منامة لذج 4ك 


حلزونيات بالعنب الجاف 











في إناء ضعي الفرينة, المحسن: غبرة الحليب. السكر. الملح و الزيدة 
الذائبة. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافي. 

اضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة ثم اضيمي البيض و اعجني بالماء 
الدافئ جيدا حتى تتحصلي على عجينة لينة و رطبة و اتركيها ترتاح مدة 30 


(300غ فرينة (سيع) 

1 ملفقة كبيرة خميرة خيز 

2 ملعقة صغيرة ملع 

4 فلفقة صغيرة معحسن خبز 































آديري ( لشي ) العفجينة على شكل سيجار و قطمي دوائر سمكها 2 سم ٍْ 
على صينية مدفونة بالزيدة و مرشوشة بالفرينة رتبي الخلزونيات جنيا إلى 


: 2 بيض دشيهة . 
1/2 لترهاء دافئٌ على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة ابسطي العجينة على شكل مستطيل 
* 4 ملاعق كبيرة غبرة حليب طوله ()4 سم و عرضه 23 سم و سمكه 2 ملم ؛ ثم بواسطة سكين اطلي سطح 
4 ملزعق كبيرة سكر مفسحوق العجينة بالخليطل المتكون من الزيدة الطرية و السكر الناعم و ذرذري عليها 
50غ زيدة ذائبة الزييب الجاف و الجوز المرحي. 











0 عنب جاف (زبيب) جنب على شكل دائري بحيث تكون الأطراف موجهة للداخل. ظ 
30خ جوز مرحي - بواسطة ريشة نقية. إطلي الحلزونيات بصفار البيض و اتركيها تخمر مدة || )| 
(850 مكرتاعم - ادخليها في فرن للطهي درجة حرارته 15100" حتى يصبح لونها ذهييا. 


قومي بتحضير الفلاساج (الطلاء) و ذلك بتسخين الحليب و السكر في قدر 
حتى تتحصلي على خليط متجانس و متثاقل نوعا ما. 

بواسطة ملعقة خشبية نقوم بتزيين الخبز الحلزوني بعد أن يبرد 
بالطلا . 






0 سبكر ناعم 
4 ملاعق كبيرة ماء 














ع1 // مرك +« 


5 16 دعل نما عديله الأه 





: 10/1 7 قرام فرتعم 
١‏ 

١‏ أت عرعتلة ع1 ,اعواء[آ بعملعة] ها عتتاعه ,عمضمعا عمب مقط 1-١‏ |(5131) عمفة] عل ع ملك 
أمستمتاغهد"١٠‏ | عربمعا عل عمنامك ذه | 
.علغنا تلدع "ل ناعم صن كصمل عمنتمع1 ها عستلا ١٠‏ عغع مماسهطا عل 
عل اللقانامزة نك عأناةم اك عقاعة؟ فاذة عسجعا ها ععانامزم -3 |[ إريووزافجو'ل كزلى ذن ث/ ا 
عاقّم عصنا عتمعاطاه ذ'داوكداز بأمعصى جأممعمعممم علغنا سدع "ا امه عل فاق ذه 1/72 
11111 25 التقلمعم ععلع|ا رعذكتما .عذذذا أء عامناهد | عرعبيد عل عمسمو و 3 
























: 0-7 
2 


”- 





* 400غ فرينة (سيم ) 
1 ملعمقّة كبيرة خميرة خبز 
2 ملعقّة صغيرة محسن 
2 ملعقة صغيرة ملح 
* 3 ملاعق كبيرة سكر مسحوق 
م1 لتر ماء ذافئىٌ 

























عنب جاف [زبِيب) 





' لوز أو جوز مرحي 












" 2000غ لوز منسل 






كنا متمعاحاه ذه ممعهة؟ عل عدمغحم-علاء عيره علقم ها عع أنامعمع8] 
لنت 11165 قتاع وتناعل دعا عل مامرعءم عتم عاتناممع ,عبموك 50 ناه عع لوفكم 
أناءكنازهم 8 لمقعع نبا وعتمره]؟ عسمم باعتائتت 
بآناته "1 ععكة ملقم ع1 «عمومعع تلقط بامععمام وصنا"ل علنة'1 ف ٠‏ 
نكت لاك اقلعم عتعاععا عععنها ك ععقاتتاء عع لمقحمة "ل «عمرعجصهم 
اام أل "ناو عت ذ'ناوكدز 2007 فذق غنام] ننة لدم ع[ عرثنت عرتوظ 


عمذاع غاعداة عل ععلداممتتهد ع1 بكناه] نل عتاءود 85[ 8 


تكتم 2 لذ علقم ذا ععلماك ,عقمامقلمة اتقكهها عل صهمام ناعنك 4ك 58[ القلوات 
قغ| اء قععدة كوتلقتة قع1 كتاففعل ععملنامميلةة تنام بسعممتهمة "ل 602 نلوع "ل عدانا 1/2 ١‏ | 


65 ناأنا1161 عنمن لات 311151103 


85 5151115 ] | 
125 أنا 10 


ظ آناعت 1 ' 
65ل ققنة "ل ع 200 ١‏ 


جود عتما 





خبز بالتوزالمنسل 





1 - في إناء ضعي الفرينة و الملح و السكر و المحسن. 

- ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئ. 
3- أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و اعجني بالماء الدافْْ حتى 
تتحصلي على عجينة طرية و خفيفة و اتركيها تخمر مدة 25 دقيقة. 

على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة أبسطي العجينة بسمك 2 ملم 
ثم ذرذري عليها الزبيب الجاف و اللوز أو الحوز. 
“- لفي العجينة على شكل سيجار: ثم إجلبي أطرافها نحو الداخل ثم 
أعطي لها شكل حرف (18) باللفة اللأتينية. 

إدهني الخبز بالبيضة و ذرذري عليه اللوز المنسل؛ و اتركيه يخمر 


هدة (20 دقيقة. 
/ - ادخلي الخبز للطهي في فرن درجة حرارته 200” حتى يكسب اللون 
الذهبي. 


8- شور خروجه من الفرن ذرذري عليه السكر الناعم. 





١. صسوإصضصرعد‎ 


11ت "| ن أت اأاامناعل عل كاله 0) عذنات 11آق 7 


بلتقكلدد ع1 ,عتعيد ع1 بعضلعةة؟ ها عتتاعهم عممعع!] غقنا قمند] 
قاط" 1 اع اعد عا ,كتمة ٠"‏ ,لتسممع!] عل ممتدع دعا بأمقرم1افسد"! 
بعل غ1 بقع "0 ناءم تنا كممل عمتاكع! ذا رعس 1زن] - 
عل أسمانامزق دع عأماقم معلط أت عمضة] ها ذ فستادع| ذا ععانامرم 
جمعم ععناعا وعدقلم] .عاتزيامة علقم عهنا عتمعااه ذه ناوكتاز بقع ١١‏ 
11ل 23 أمسقل 
أت أناعة تنا "ل عتاعكومعع ا عل علقم عل بنقعع متم نا عتاعماننا 
ناعةم ذة عوعققتةا عا 
قا اك عانامطا عودمعع عمنا تعصنه] ,علقم ذا عل عندعع عا ععيم 
#تشتناعطا رمع عانامته هنا كمقك عؤمرروال 
باتاعمة كنا عصرم أت عأتامطا عاتاعم ذآ عفككة لاتلنامط نا عرنة]آ 
علقم قا عل 5شتحقعل عا عناد عععقام عا ؤانام 
كلناعه '! عفاكة كتاكؤعل 18 #عمومعع تلقط ,ننقعءمام صنا"ل علتة '1 خر 
انلقى ,اانامدع] عل كنتقمعم 5غ] عفكق عع ةكتاع قا عاناه) #عرمعغ1] 
0130 اأامقلسعم ععناع| عقولقا .لمناعمم عا 
عناقت عغهنا"ل تامتاأترعاناه ل 'ناوهداز 2007 ذّ أناه1 بل ععلنك عتلوط 
بعقكمل باع 


(5151) عفاعةة عل ع 200 | ١‏ 
فرعنو عل عويامة ذء 2 *| اا 
ظ مو [الماكةت 
عل عمنع| عل عمنادة ذه ١‏ 
رع جممقانامطا 
تمدممتاكسة'ل قلق لاع 1/2 
كلقة "ل عررتاصة 3 ع ١‏ 


عل 5متدمع عل عمنادة ذه 1 
ااناملع] 


عاتنانا "ل عتنامة ذه 4 
علغنا بسع "ل عاثا 1/2 *| ١‏ 
مقكلمة عل اأغطعقة 1 ١‏ 
أنتعه ١‏ 
اتتامقة] عل قتتتقع عل ع 2103 





خيز بحبة حلاوة و حبة البسباس 





0 فرينة (سيم) 





2 ملاعق كبار سكر مسحوق 
1 ملعقة كبيرة خميرة خبز 


| سلمضة كبيرة حبة حلاوة 


1 ملعقة كبيرة حبة البسباس ١‏ 


4 ملاعق كبيرة زيت 
2/] لتر ماء ذافَئ 
1 كيس زعفران 





1 حبة بيض 
0غ حبة اليسباس 





البسياس؛ حبة الحلاوة؛ الملع و الزيت. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئ. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و أعجني با ستعمال المامء حتى 
تتحصلي على عجينة طرية و اتركيها تخمر لمدة 25 دقيقة. 
- انزعي من العجينة قطعة صغيرة بحجم البيضة و اتركيها على حدى. 

اعطي للعجينة الكبيرة شكل كرة و ضعيها في صينية مستديرة 
الشكل مدهونة بالزيدة. 

شكلي من كرية العجينة الصغيرة حريوش و اعقدي وسطها ثم 
ضعيها على الشبزة. 

بواسطة ريشة نقية. اطلي الخبز المتحصل عليه بالبيض . 

خذى حبة البسباس و زيني بها مساحة الخبز ما عدا العقدة 
و اتركيها تخمر مدة 20 دقيقة. 
؟- ادخليها تطهى في فرن ساخن درجة حرارته 2000" حتى تكسب 
اللون الدهبي. 








:5 صاط27// لكك" 


0 








































* 200غ فرينة [سيم) 
| 2/] ملمقة كبيرة خميرة 
خيز 











4 ملعقة صغيرة محسب: 







١‏ 2 ملعقة صغيرة ملح 
5 2 بيضن 







8 لل[ لتر ماء دافئي 
؟ 1[ ملعقة كبيرة سكر 
مسحوق 






© اننقرة1انتصة "| ,اعد ع1 ,عضسضة! ذا عتاعقم بعورضنغا عضسنا قنردتز] 


عتاعناة علغ نا ناقع "ل ناعم تنا كققل عتتتتع1 ها معن زد] 
كأعاغم تعلط أت كتباعه 5عا كتنام بعصاعها قاذ عستعا ها وعايمزيم 
عللام عتن'ل تمتامغنطه ذ'تاوذناز علغنا بنع '! عل أمقانامزة ومع 

ظ متت 300 امملمعم ععلاعا| موعككلق! ,عمغع متومط اع عاتزنام؟ 
117" تناعسسمعع علقعة "ل «ناقعع متم 3 مع علقم دا ععماموم 

كناء2055ع عل تدك 3 عل اك عنما عل تحتن 30 عل كقتلسمط خعل 
عقكقنا عنا تعتداره] أ عاقع ذّ عاتك كمتللسمط عع ععجوام 

١‏ اكنال ع310 '1 كن ,كتنام ع#فسصباعط عاقا عهن عناد عودعا ذا عمناعاا 
6ل #عتعععقمر اك كنانن "1 ععاكة كراكفعل ع1 ععمومععتلهط ,تتمععمام 
20 أمفلوعم ععحع!ا ععوكنها ,عدرمكة عل كمتمرع 


“لاقت 2تانا'ل تامتإأفعاتاه ذخ 'ناوكداز 18505 ذ عناه] نلق عرلنك عرلدم 


م وعم م1 عر 





(511) غمضنة] عل ع8 200 





,1أناظ" أ #تنالاع| عل عمنامة ذة نع 2/ | 






ععمداسامحا عل 
انن[أقنرة "ل قل ذء لم | 


اعة عل فاق 3 ع 2/ ]| 





2 015 






علن1] داقع 'ل عرزا 1/2 







تخرع زرا عن قلقت خ © 1 






58[ لات 







ع[ أنانا "ل عدزناقة زع 4 






أناعه 1 





عمل ذباعا | عومدوفه عل كمنجع عل ع ١00‏ 


في إناء ضعي الفرينة: الملح؛ المحسن و الزيت. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئٌ مع السكر. 

أضيفي الخميرة المذابةإلى الفريئة؛ ثم أضيفي البيض واعجني 
جيدا بالماء الدافئْ حتى تتحصلي غلى عجينة متماسكة و طرية 
و اتركيها تخمر مدة 300 دقيقة. 

قسمي العجينة المتحصل عليها إلى 3 قطع متساوية و شكلي من 
كل قطعة حربوش لتتحصلي غلى 3 حرابيش طولها (30 سم و سمكها 
كسم. 

ضمي الحرابيش حنبا إلى جنب و شكلي يها ظفيرة. 

ضعي الظفيرة في صينية مدهونة بالزيدة ثم بواسطة ريشة اطليها 
بالبيض ثم ذرذري عليها الجلجلان و اتركيها تخمر لمدة ()2 دقيقة. 

ادخليها للطهي داخل فرن ساخن درجة حرارته ()18” حتى يصبح 
لونها ذهبيا. 





8 56 15 أن" ل غزناة ١ادأة‏ ثم 
























ا 0 1ل كال 
لا ا 1 


























,اكموتلقسحد ١"‏ ,اع غا ,عمعهة]! ها معتاعدم عقمتص نأ عون عدسنر 
.تالقه] يعدا عا أكء وماك عل مامعع 
+6لغنا انذخا عل ناعم ضن تمل عمناببعا ها عغب1زن] -2 


(5118:1) عماعم؟ عل ع 500 ٠١‏ 
585 15الكلنه عل عوعنا 1/2 ٠‏ 
فعقة قامع قطن 'ل عوقها 72| 









1 | اراي" ا‎ ١ 
اللا‎ 
/ ا ان‎ 58 
1 


' 0 او . 7 0 



















٠ 100 عالممء عاته؟ عل ع‎ ١ أت عدن عل تلدع '! عل ععاحة عماقم اء عماعة؟ هاة عسحعا ها معاسمزم‎ : ١ ايمس عر ”يي‎ ١ 
جلاعم ععلاعا يعومته] ,عدهذا عنقم عمنا عتمعاماه لق 'ناوكداز علغنا انها عل قغاالومق ععولعن عل عم راد‎ ٠ 1 - 5 ّْ 
2 رقتم 20 أصوك  | 7056 عل سسمع"ل عمنادة ذه‎ 
2 له نتقء انام مناكل علتة'٠ شك مفممداى اتمحها عل مقام منا س5 عل عادعم عل عله 4 .هت‎ 
عاق عل و 25 عل فق من ععصمم] أء علقم ذا عتقامة بعمعموتقم ممماكت‎ 

تقباكععل عا عبد معفاتكاء وغلمقصسة ععا اع كاتيما ععا عع لتمعقم] عل عمناهع| 06 عميامة له .ه 2 ١‏ 
#أنامطا غنا تعخمهما اء عاتيما 5عا عبس علقم ها ععتامعع 5" ١‏ عور مسأنامطا 
' شاعغل ناعلاثتة نات «عازناممة ,عمععدتلقم لذ سمعانام سكل علنة"! خر ةق ١‏ ناقهه؟ سرع عن ع 60 


اانتعه [أفصسسة "ل #آهعت ذء 4ن[ 


بعلقنكه قرا #أمعاطاة ذه ممعةة عل عنعنعمه| ذا عل عمعد غ1 تسمل عن ' 
ود عل مناعنههما ها عل جمعد ءا عممل عنقم عليذن ؛نها غل عمانا 1/2 


نتقعه كام سبال علنته 'ل ذ اك علقم 5ا عمناعمم ,عتمسعط عاما عون س5 














'علاعم ععنتغا| تعووته] .سلهه] عصيعط بل معتحهة دبحوعل عا وعمومعع تنمط سد 0 
ظ قد 2 امهل | ' , | 

كع لاك جععلسمحة جم 

عة11] عتاعآنامك عسنا عنضغاطه ق"نأوكسز 16007 لذ عنام ببس عمتت عمنة"] 5-10 


ظ عتقاء نمم 
#اعناة غك عكعتهمة علاعيهت عميا'ل ععملبامصتلقة عدم؟ نل عتاممد وغج] 
بععماع 


نتلصه] عصوعط عل ع 20 
ععماعم ععنة 












خبز بالفواكه الجافة 







* 300غ فرينة ([ سيم) 
* 1/2 كيلة زبيب جاف 


في إناء ضعي الفرينة ؛ الملح +محسن الخبز .فشور الليمون 
والزيدة الذائية. 
ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافئٌ. 
أضيفي الخميرة المذابة الى الفرينة و اعجني بماء الزهر 
و الحليب الدافئ حتى تتحصلي على عجينة طرية . اتركيها تخمر 
لمدة 20 دقيقة. 
على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة و بواسطة الحلال ابسطي 
العجينة و ضعي عليها كل الفواكه الجافة و المصيرة و اللوز المنسل. 
اطوي العجينة على اثنين و شكلي كرة كبيرة. 
بواسطة الحلال اضغطي على العجينة لاعطائها شكل بيضوي. 
على صينية مدهونة بالزيدة ضعي العجينة و بواسطة ريشة قوسي 
بدهنها بالزيدة الذائبة و اتركيها تخمر لمدة 20 دقيقة. 
8- ادخلي الصينية في فرن متوسط الحرارة 160" حتى تكسب اللون 
البني الفاتح. 
ا فور يخروجها من الفرن ذرذري عليها السكر الناهم. 



















| 07 


8ن "لدان نا بور 


اعناة | ,اتسمتافتمة '! بعالتمه ها ,عممة؟ ما ععتاعم ,عمتمع) عمن عمدم 
ننكتره] غقصمعط غا زع 34[ الساعقن 

تتعناة عل ان غلغنا أنها عل بتعمر صنا عمهل عمسكعا ما عساتم 

الها ناك انمز دع عقماكظ .متتجط لص جع كتنام معمامية عاذ تصتحع|ا ها هزم 


فلعدقتلقم لذ نتمعاسم ميكل علته "| شاء ,فممكةض اتحه عل ممام مس مسد 
نع 25 ,ييمما عل مرعكف عل علومداعع من عتمعاطه ذ ومعةة عك علقم د[ ععلمك 
كنا عقكلهمة "ل نمعة اك عجعدا عل 

5! كسكععل ععفممقال كتنام ,تاامضف عصسعط عا عمحة عنقم ها ععلهثت وعم 
6 القت مععليقن مع | ك قععة وملونكت 

بإعاعفقعط هن غمصممه] اع عمغم علا عبة عنقم ها وعاسمعم 

لقع هام قنا'ل علتد"! شع ,عفطفصوعط عاما عضن عند أماععصط غا عنزنمابا 
كنام 'ل عفسستهز عا ععحه مبادععل ع[ «عمومععتلوط 

تلع كع1 عنما منعامقتجع لرمط عا مملعما #دبوته مسعايمع دنا"ل علزة؟1 ىم 
تسلاءة؟ متنام مسنا2 امسلمعم ععنعا مفمتسا جع 1١‏ عل معسييمها عون عه 
بتتفكمل ؟ناء اناق غسيا"ل نمتامعاحات ق 'سمكبرز 1807 لذ معنؤمخة #ندم] بلة عدزيب 

نال عقاكقة نات بأمقليمه] بل ععكة عمممسعع ها وومعفل عنام سل عنمو وغ 
اناما ع[ ممه ل عناء1] عل نس ان يلقع ,عممالع عقبرى عل مومممرم عبردجداع 
بامشلنة1] اععترعة دنا عتمعناه سامم ممنا التق ذ'سوعياز عحنمك نع] ذأشسى 


























خبرالتاج 













|*3000غ فرينة ( سيم) 
* 2/] ملعقة صغيرة ملع 






قّ الزيدة الذانية . 










0غ زيدة ذائبة 
© ييض تكمر فذدة 2 دفشيضك. 
2١‏ ملاعق كبيرة سكر مسحوق 


12١‏ لتر حليب دافئْ 









و الكرر. 

















يصيع كالفوندون. 


لمم كك امملوعم مما حعدعله ] غععنا عاشم عسكل ممتاسعامان ل"'نايكرز علكن ' 


- في إناء ضعي الفرينة «الملم :الشابيليا : الفنحسسن : السكر المسسوق 



















(كخا؟) عمضنة عل ع 300 

عل عرنلاعا عل غميضة نا .- 1 

كععسمسماسمطا 

اعه عل لأوع ل .نه 2/ | 

اده ]| كدرين'ل كات ذ .ن 4ا | 

نالده؟ عسسعط غل ع 50 

لاع 2 

تاغسلة عل عمياوة لذ ع 5 

8 سادق 

علغن انها عل عمانا 1/2 ١‏ | 
#التمة؟ عل عزرسجه غ ع ٠١ 1١‏ 












كمه كساعنة عل ع 100 
عا لمق معولوعن عل ع 100 


2 نكت فعقوراومتن ١|‏ 
لللأمسسه عسيهط عل م 100" 


اناعم "ل عناقل 

: نات أمقلوت] عل م 25 
#عشاع عبعيه عن عم 200 
نلا 'ل عتإتافة لذ .© 5 

قم عل يندع 'ل #تإنامة لذ ,ع 1 






ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الداف و السكر. 
.> أضيفي الخميرة المذابة الى الفرينة ثم أضيفي البيض العخفق 
و اعجني بالحليب الدافئ حتى تتحصلي على عجينة طرية و اتركيها 


4- غلى طاولة عمل مرشوشة بالفرينة .ابسطي العجينة بالحلال على شكل 
:- اطلي العجينة بالزيدة الطرية جيدا ثم درذري عليها الزبيب الجاف 


بواسطة سكين حاد قومى بوضع فتحات على جوائب الفجينة متباعدة 
فيما بينها ب 4 سم حيث طول كل فتحة 1 سم -اتركيه يخمر لمدة 20 دقيقة 
ثم ادخليه في فرن درجة حرارته (180” حتى يكسب اللون الذهبي. 

9- فور خروجه من الغرن زينيه بالفوندون أو الطلاء الذي تتحصلي عليه 
بمج السكر الناعم و قام الزهر و العاء حتى يغلي الكل على ناو هشادنئة حتى 






































7 






0م فريئة (سيم) 
2 بيضص 

2 ياغورت طبيعي 
1 ملعقة صغفيرة ملع رقيق 


0-7 


2 كيس خميرة كميائية 

























(50غ زيتون بدون نواة 


1[ بصلة مهيشفة 







1 ملفقة صغيرة حبة حلاوة 










سلمكفعك غغا انام بعزه] قلمنا 3 كمتامصس ننة عزالسهتا 
كلتضع) وعنارقمة عغا اك اعد عا ,عمنامهد ععا بكترم كعغا بعضمةا ها ععتاعلة 


متمعاظم ل قكلة متمد ععكة عتعاقم اع أمطا لضمع هنا كممك زكلع؟ اك كبامم كتمة'ل 


تح 35 عل لمم خقام هنا عغاتناتا كأنام بكتمممجرأه ععا ك ععكزاه دعا ععانامريم 


آنل عحتسهز عا عفحة امممممععتلهطا ذا نع عنقم ها ععلمثك اء عماغصمتل عل 


وعسزان عرينن أن ”ك4 


قناز ممضعله'! عتمع عقم عرنه] اك عاعغمم غننا خصسل عاتسحائل ناعم سس عع انفدك (5151) عمضة] عل ع 450 


بعل اعسااعسها أثمة 11 "نان عت لبان كأناعة 2 


١ 1‏ 1 . 2 1 8 ق 1 : 1 3 
عتم دعا تنام بممعععمسم كلتاعم مع معفانهةزممعل ععطلاه جما «عمدمتة عتنتلةم كأكناقق؟؟ ل 


زا اعغة عل قلق ذ © | 


عريتذغ| عل سنزراعدة 2 


غدان تتستتاء 


معفاراة موقل عع نازام'ل ع 50 

اناده اع عمغويممهدا علقم عننا : 
كعصتحمة مموعنه 1 
كمتدمع عل القت فق .) 1 


اع قلس "ل 


للقعأناقت صناكك علنه'! لذ فعوممعم!ا ععل ععع3م] كمتمع عل على ذ © 1/2 
تفذكسا أت متهم غ1 #عتمنتولقع ,مم 10 امجلمعم > 180 شعناه؟ غا عع[اسسل 10115 كلسة "ل 


111 عم انام عصهبا"ل لمتاوعنتاه ل مكدر بعالتت الله 20 امقلمعم عرنيت | كلتضشع تنامم أتحوال عسصنتهرز 1 








هشمي البصل و حمصيه في مقلاة مع الزيت حتى يديل. 
قطعي الزيتون إلى قطع صغيرة: ثم غليه في الماء الساخن عدة 
مرات (3 على الأقل) لينزع منه الملح. 
في وعاء ضعي الفرينة ؛ البيض ٠‏ الياغورت الطبيعي : الملح 
و النكهات (السانوج و حبة حلاوة) أخلطي الكل جيدا حتى تتحصلي 
أضيفي الزيتون و البصل ثم إدهني بالزيت مول دائري قطره 
5 سم. إبسطى العجينة في المول و ادهنتي سطع الخيرة بصفار 
البيضة. 
5- شكلى معينات على مساحة الخبزة بواسطة سكين. 
سخني الفرن بدرجة حرارة (180" لمدة ()1 دقائق ثم أدخلي 
الخبزة في الفرن لمد 20 دقيقة: إلى أن تكسب اللون البني. 













هنف 0011 









-811] عمنا غعته"! .اعد عل اك فض سا ,عانهحنعة ذا مناعلم بعغدتسم) عون عررحذ] 






عها عايامتمعة عل عع 300 






بعل نللاة ' | عل كسمل عفدائل عسسامع| ها مجومي نك بعزاترر نس عغوتف 









(اكاك) 





غلغنا سدع عل اتاعم ذ اناعم امسماسدزة رع أسما عا عنقم 
























1 (اظللذ) عدممم] علعع 200 
1 1 + 0 1 افير قلاللة باتغسوعسوتمععدق عمعسملواخ عنم ات كاكة؟ كتمول كمتدم دعا عوعانامزم 
0 17 ْ تنالاء1| عل عونامة ذا .© | 
كه 5 : س0 ا اقلم مب محل ععدممع ععددتم.] ,عامسمى ك عصغيومتممط عنقم عمه عتمعنطو'ل 

ا 3 0 1 1غ عمقانصط عل 

١ 0‏ | ا 


كك ددحت 







اعة عل فلت لذ .) 1١‏ 





ظ الغاناءم 2 دع ععيمامةم دا تنام بتللاة انامس لا علماكم هأ اك عنقم ذا عنلممصمعع 






كمتميع عل قلتت 1ن بح نا ] 





عا تعنالات عمبكل علله'] ذه ععدكعيف ها عنمن كتنام نعم دياعتتدامد معنا _وعانمط 






قاع ا وتضةأل 





علنا كتمعاماه نا 'ناوعسز تعدسملع كسم يعلم] عمغتجبيعل عم مموعا عمونسا ع 






ممتسع عل كات ذ ح كا 









معاناولعتا ساعاناوت عت تان 





إلا 3 0 تي 55-7 لفان 1 / ا 
| : : 1 2227101 ! 1 

- - رايا + 8 0 ون ونع ا --_ 
1 3 يبو ويف و 29 


5-2515 


الخيبز العربىي 


|| * (300غ دقيق رطب (سيم) في جفنة (وعاء) . ضعي الدقيق و الفرينة و الملح . شكلي حفرة 
و ظ 0 في الوسط و أفرغي عليها الخميرة المذوبة في قليل هن الماء الداف , 
ار |* 00ا2غ فرينة (سيم) : ١‏ 8 
١ ١ 2 0‏ ِ أعجني حيدا بالماء الدافئٌ تدريحيا 
1 - 0 ' 2 1 فآ ع2 ِ د هه 3 1 0 3 
1 يان ' 1 لخبز 1 م 1 الفعينة حبة حلة 3ه الساد عو ا 7 7د 
. 58 ا ظ ظ ضيفي إلى 0 َ 223 دوج و اغصني ححيك! تفي 
1 * ! ملعقة صغيرة ملح تتحصلي على عجينة طرية و خفيفة ثم اتركيها تخمر في مكان دافنْ. 
و -9 : | 
02 ا - أعيدى عجن العجينة مرة اخرى ثم قسسيها تين صغيرتي: 
٠ : ١‏ * 1/4 ملعقة صغيرة حبة خلاوة فذاق خجن الهم هر خرى ثم إلى كريتين يردين 


ايسطيهما قليلا و اثقبي مساحة كل خيزة بعود الكبريت و اتركيهما 
تخمر مزة ثانية . بعد ذلك ادخليهما في الفرن إلى أن تكسب اللون 
الآأجوري. 


* 1/4 ملعقة صغيرة سانوج 























17 7ن / 
















ماع5 غ1 اع عانامدوعة ذا ,عوفة ذا 18158 ,عمتمع) عون كوموط -1 ١‏ عانامدوعة عل ع 600 
عنافط عل عتناتحع| ها وتعدرع؟؟ كتنام ,ناعتاتهم ننه عسمتمامه؟ عمن عرزوم] 
0 علغنا بسع عل ممقل عفسلتل عععمدا 
قللة علقم | كأتاغم اع اناعم لذ أتلدم علغنا ددء!'! عل يعانوزم - 
.أصنامة اء عمغعمسسمط عنقم عمن عتمعاطو'ل 
لاتلاع1 رعككله! اع عناعاصعة عمب ععاكة علقم ها عاأاكق مسحووةه 
ظ ,مصتعا اأمعلمع كنا كمقل ,قعسباعا 2 أسدلمعم 
011111 ] أ تتقعانامم عل كماقم قا ,عنتقم ها عأشتهوة عبلمعوممعم ظ 
١‏ -كتقمة عمبا ذه مععممتوطة قبره؟ عدن عنقم عل عابط ععاناعم وعل 
ات 20 ذه 15 عل عماغسمتل ساة اء دن 2 عل عرعة 
عكتاعا 1 أمملوعم ععؤممعء عرمعوع يعممنها نك وفرجيوح 
عكنه] اك أنذا دك ععاكة كغاقء عل جعل عاأتاكمع ععسومعع تلوم 


(131؟) عون 
(اتا5) عصفقة] عل ع 00)ك4 
عتتالاع| عل عنام ذخ .© |1 
عع سقلسمط عل 
اعد عل فق ذ .© ١‏ 


.8؟نامطة 1" 16]نا عرلة عرزن 
عكنا0! نات ألنكت عناغ أكذرلة أناعم متهم عل عتمعع عع : عياوعهمممجم | 


ع120] ناو 


في جضنة [وعاء ) ضعي الفرينة و الدفيق و الملح؛. شكلي حفرة في 
أضيفي الماء الدافئ شيئا فشيئا و أعجني العجينة حنى تصبح 


غطي العجينة بمنشفة نظيفة و اتركيها تخمر مدة ساعتين في 
مكان دافئ. 


اعجني العجينة مرة ثانية و كوني كريات و ابسطيها بحيث يكون 
سمكها 2 سم و قطرها 18 إلى 20 سم. 

غطي الخبز بعنشفة نظيفة و اتركيه يخمر مدة ساعة. 
- إدهني الواجهتين بقليل من الحليب و اطهيه في الطابونة. 
ملاحظة : يمكن لهذا النوع من الخبز أن يطهى في الفرن. 


الى 


ظ 610 8] ن 1ت(!؟] 007 



















"اكانادرث .عضمرعا عسنا كمقل عصاعةة؟ قا اع عاسمدمعه ذا على 
هآ اع كأبناعت كغ1 باع غ1 ,نلكده] عتضسعطا عا ,كتمل كمملمرم دعا 
'ناوكناز اناما عا عزماك ,علغن) نتقع "1 غل قممقل عقدائل عسعا 
أتإنامة اك قلغع محتصمط علقم عسل ممتأمعاحات 

عتنا 1 #عد5قتمطة كغ| كأنام بكعانهط 2 مع عنام ذا عممضوط 
تدك 2 عل رداءكولهمة 

الأكناة هآ ععءه2] .قتنناعط أقام متا عند عنقم ها وعقممؤوزن] 
تع بتع| ععذكلها كت أناضه'ل عقتنتةز نال عمنانح عت 


عا أمحومقت تامكعفانك د 'نأوكتاز لتتقتاء هراهم ل عمسماوع 


خبز الداربالسميد 



















25" !| إناء زيدة أو سمن ذائب 






39 بيض 






و طرية. 





" (ا3غ خميرة خبز 







: 1 ملعقة صغيرة حبة حلاوة 


















اي" 
نا 3 2 


ح 20 - : 0 به 4 
الاسسييييي ا لان :ا 1 نك ةا املح 





البيض ثم اتركيه يخمر. 





















في حفنة (وعاء) ضعي الدفيق ف الفرينة؛ أضيضي تيه حادوة؛ 
الزيدة الدائبة: الملح و البيض و الخميرة المدابة في شليل من الماء 


الدافئئ ثم أعجني الكل جيدا حتى تتحصلي على عجينة متجانسة 


سمي العجينة إلى قسمين ثم أبسطيهما بسمك 2 سم. 


ضعي الخبز في صينية مدهونة بالزيدة و إطلي سطحه بصفار 


ادخليها في شرن ساخن حتى يطهى. 


(51151) عانمدوعة عل عامط 3 
(5151) عوضخ عل ادحا 1 
نات 8 زعناعط عل آوطا 2/ | 


نللكتاه] تاعتررة عل 


كنات 3 

عل غتنالاع| عل 8 30 

تلع عكنة انامما 

كمتتقع عل ده ذ .0 1 
كلمة'ل 

اعد 


أناعه ل عدسدز ١‏ 









قل هآ 3 37ل :1 1 











عل كممك عفسائل مسحع|ا ها ,عماعةة ها عععمماع”م ,عمتدث عمسن كمددنا (5111) عمضة] عل ع 500 
عسنجها عل 1/2 عمنمه 1 1 ٠‏ 
تععرمملسمطا عل 
أعه عل فده ذخ .) 1/2 
ع[اناتا'ل قطا ذ عضدع؟ | 
امتمعه ةل عفعمام ١‏ 
زكنامصةة5 عل ناعم 0ل] 









قعا أك عانسا"! ,عصندهة عا بأمصمتكفحمد'! ,[لسمصدك عاباعد غا ,علغن سدع ؟٠‏ 





1 أنامة 



















مغاحاه ل'ناوعداز علغنا دلق + انها عفعمقاغعدم عا ععككة سما عا عامط 












.6 اأمدة عتقم عسكل همنا 










مذ 10 امملمعم ععجموعع «عقوتة] اك عاناهنا عضن معدصرره"] 
بكناعفعتموة 'ل رك 2 ذ عاناهخا ها عتتقامة تنام تقام هنا معصعظ ممداهز من كمامح كيين 2 
ممع تلمط بمععمقهم!] كغل عاتناكمة عععهعا ,سمعشيم مكل علند'! خر عنصمل ذا عنامم أنائه'ل 
عتعناة عل قلقت ذ .© ١‏ 
54[ الماكات 
| ععمماقهم عل عدن؟ لمدج ١‏ 
ظ ( عغتغنا نس + انها ) 





, سامصقة عل ععتررعدعقم ات أنان'ل عتسهز عا ععللق رع 






0 تامع اماه ذة'سوكدز لسمدحء عسه] د ععغمسسملمع اك ععبم| معدونها 





متهت اباعلناقح عون "ل 










خبز الداربالفرينة 





1 - في جفنة (وعاء) ضعي الفرينة . الخميرة المذابة في قليل هن الماء 
الدافيٌ ؛ الملح . السانوج , محسن الخبز و السكر . الزيت و البيض. 
2- إعجني الكل مع إضافة الحليب و الماء الدافَئْ حتى تتحصلي على 

كوني كرية و اتركيها ترتاح مدة ()1 دقائق. 

إدهني مول بالزيدة و ابسطي الكرية بسمك 2 سم. 

بواسطة سكين . شكلي معينات على سطح الخبزة ثم ادهنيها 
بصفار البيض و ذرذري عليها السانوج. 
6- اتركي الخبزة تخمر ثم ضعيها داخل فرن ساخن حتى تكسب اللون 
البني. 































م | ااناات 1ط ات جاوما / 
هر 0 4 3 له 0 0 
: 2 8 ا 8 ود وو 













عقنأزال عسرااعغ|] 13ا ,عاتامجوعة 3] عتااعهم ,عمضمنتأا عونا قسةد] 





(5151) عن زا نامدوعة عل ععا 1 


تلدع "! غل اتقانامزة تع ماقم كانام ,اع عل ات علغ 0 سدع "1 عل كصمل 









عل غرتاناع] عل ع )3 








اأمحه عغما علقم عصسيكل تمتامعاناه ذة'سوذتار 








عرمعقك ععاقم قتنام ,غلنننتا! تعانامزم 





وعم سقلناما 





بكعاقعة ععانامط 3 يع عبمعاطه عاقم 13 عععمضمةط 







5 





كتاقة ععتزممم ععم ذا قن كممل ععانامط جوع عل عدسعمطء عععداط 


عنقم ]| عقنكة اتاعتتاعاقء تافل عتأهامرة'! أ عانامدرعة عل #رلادامم 






اننال غرنامة فخ .0 4ك 







811 كلت لتك 2 عل اناعققلقمرة عذانا ككنا5 تاتقتم 3[ عل 





ععاع1 *عوقته] اع عرمرمام عجرهنا عكاناتة هنا ععنلق ايام عل نوع 







.ككنانت جناعل ععل عضازذ]' قينا كضقل ععتنك عاسشكموع 5عارجم] 







خبزالمطلوح 






:في حشنة (وعاء) ضعي الدفيق و الملح: حسفي الخميرة المذاية في 






قليل من الماء الدافئ ثم اعجني بإضافة الماء حتى تتحصلي على 










اضيفي الزيت ثم اعجني العجينة جيدا . 







قسمي الفجينة إلى 3 كريات متساوية. 





ضعي كل كرية على قطعة قماش نظيفة مرشوشة بالدقيق 






و ابسطيها قليلا بواسطة كفة اليد بسمك كل سم. 






: غطي الخبزات بقماش نظيف و اتركيها تخمر. 









عه مسرو عل أ 2/ 










يعتتلقة! قا ,عضا ا بامصيعة ذا عنااعت ,عسمتدع)] عمنا قمةن[] 519) عمتامدوعه عل ع 250 












بأعدعا اع علغ1) بقع '1 عل تقل عقدااثل عسساكع]1 13 





55-7 (1ظاذ) عصاحة] عل ع 100 
عن تتتاعاماه'ل صلكة سسمع"! عل اسمانامزة مع ععاقم معزظ 





,6[أمته كغما اع عرغعة! عنقم | عسدع]1 عل عمندمه 3 .© 1١‏ 








' عل معملتامترتتقة ,فعلنامط وعاتاعم عل عالناكمء رعصصمع 






3 عععقتقانامتنا عل 
.1ممام تامالتتات سنا عناة عتأقامة 5ع1 5تنام عانامتررعة 





كع اع “تعققلة] ,عرمممم مملاتاء هنا ععننة مكوة اعد عل علق ف .© ١‏ 










حا01 ف ' ناوكناز لستقطاء عستية]" دنا كناك ععتنك عتم كتنام 






علغنا نامآ 
36865] اتتاعل 5ع1 عناى لم شقن رباع انام عنرن'ل نرننا 


الخبز الريفضي 


'2510غ دقيق رطب ( سيم ) في جفنة ( وعاء ) ضعي الدقيق ؛ الفرينة. الخميرة المذابة في قليل 


من الماء الدافيٌ و الملح. 
'0ا100غ فرينة ( سيم ) 7 ا 


1 ملمقة أكل خميرة الخبر 
حفيفة و طرية. 


5 كلر كريات : فيرة و ذرذري عليها الدفيق تم ابسطيها فليلا على 
غعلي الخبزات بقطمة قماش آخرى و اتركيها تخمر ثم اطهيها فوق 


طاجين ستاخن إلى أن تكسب اللون البثي من الواجهتين. 








1111/1/44 كيك 1 ْ سن و1 


| 1 ف كن قر 
الي !/ إأكيي ل لكل "قا 7 


؟! اين" 15 5 0 






بعماعة) ها بعمتاسمصعى ها ععومقاقم بعمممع! عمن كمهنا ٠١‏ 








عق 116 عاك علغن بمع"٠‏ عل عصقل عمساتل عمبامعا ها ,اعد عا 


: 1 (5151) عمعةة عل ع 100 * 
بعنازاه'ل عابط + علقاقوة؟؟ عانتاط 












#تمعاطه عنامم باتها + نلدء ععمداعغدم عا ععحة عاشسمم عماكظ -2 زه اعد عل عمنامق ذه .© 1/2 * 










عتتتاكت] علقم عهنا هنا 
قلاعم ععدمدره” يعفكتها اك ععلمعت كع انمط 3 دن عنقم ذا تععاوانا 3 
111 110 





عمرااع] عل قلق 3 .0 1/2 ٠١‏ 





عع عمقلنامما عل 





جه ل ناه عتضم] مك عصهازة] سا ءع اأسهطء عملة - 






ظ ظ ظ : علماقعك؟ عط ) عمم؟ 1 
ده كاذ 1 عل متعدكتهمة عمن عنة عابوط عسوم معوكتوطم 







بعلصمم مناأعلقع عمل عتمءم] ها أممصصمل عباعا مع (عنازاه'0 عااناط + 





تاهما قعل «ععرعم بعمازة؟ مساعنة عاعلقع عناومك ععوممقاطط -6 
(أثها + نتمع) عدانا 1/2 * 





وقلقك 2 عل اتعنام عملم كلدم بعتأغطععناه1 عمنا ععكة 








في جفغنة (وعاء) ضعي الدقيق الفرينة. الملح و (الزيت النباتي 
+ زيت الزيتون) و الخميرة المذابة في فليل من الماء الداشئى: 
كِ- إعجني الكل مع إضافة الماء و الحليب لتتحصلي على عجينة 








73 - قسمي العجينة إلى 3 كريات متساوية و اتركيها ترتاح مدة 
10 دقائق. 







4- سخني الطاجين من الحديد أو من الفخار. 
5- أبسطي كل كرية الأولى بسمك 1 إلى 1.53 سم بحيث تعطيها شكل 
دائري : 

6- ضعي كل خبزة فوق الطاجين و اثقبي سطحها بالشوكة ثم حمريها 






5777777777 


إذاء "زر [أذاعة") ق] ظ 











0 
1 
1 


٠. ١ 





اعذ غا ك عواعها ذا عمتاغم عستمع) عمسن كمسد] 

#عبع عل كع علغنا سدع 'ل ناعم ذنا كممل عمتاعا ها معسلانا 

امعوع لسك رمدم اممانامزه هك عمامم كت عضاعم] شلالذ نمتصغا ها معسمزم 
ونان نادم" 1 

بغأمنامة عنقم عمه جتمعاظة ذه 'ناأوكناز محم 300 امملمعم ععملةم لذ عنامتاممت) 
تتم 25 التقكوعم ععجممع" فققلدا 

أمقم لذ ععمعتها أن أبعت كن "ل عسععدممع عمس"ل ععابتمطا ععاناعم ععل بعصررمة] 

حمس"ل عقتة 1 ذ ماعط عاتاعم ها معلمت ,مفممقلمع اتمكه) عل ممام متا سه 
عل ماعئة تهمة عسسا"ل للم لقنا عتمغغطه "ل ممجمة عل عون ذد لاقم ن شع آنامم 
111 4ك 

150 ذ عندما غا عع ااستمحاعفمم 

امملوعم غهحا عا عمتتك عمته] ك غمسماسسامك عافا عضن عناة متهم عا تسناعا8 
11311 15 
ل أناوشناز عنام نل جنت تكحريه سباعة جعا ععدمس القع الممع متهم عا عرسن عند 
عنامت بعل فعا عيدة عتساء تامتتقتا “ساعتلنامت عسنا "ل ممتامماان 


(5111) عمصضة] عل م2008 











عمنالاع| عل عمنامة فذق .© 12 ]| 














عع سمقلاتتمحا عل 







قلت عر عل قلت 3ق .ء ١‏ 










15 الها 









اعة غل 6#لقء ذخ 1/2 










: عل اتشتوع ]ا 
الغ ةوزعناوتلمتصماسة عالمموغل عد قلقم غا بعنام] نل عتحمد ها وغذ] 
بوكقضثت] مغاط غناوتتكمقام 5ع كاعتاعدة قعل كمشل مدنسم غا عوعمعكثم إعم دنب 
عوكسسل دع «عامعنسعية عنامم بزعسعتموفملرامم) عنس اأمعلمع هنا كممك وفوموتل 
ع| عل عاطوقكمم ات لآ أت ,ققم عوواععتتل عد لأ" نان أ ممتاحعكدمم عل 






علخ برقع "ل عا1] 2/ | 








عو ستفعونت عا عل 1نءن ع ااسحناعقه 


الرغيف السوري ( بيتة ) 
















0 فرينة (سيم ) في إثاء (جفنة ) ضعي الفرينة و الملح. 

ذوبي الخميرة في فليل هن الماء الدافئ و السكر. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و بِتّلي تدريجيا بالماء الفاتر مع 
العجن في كل مرة. 

إستمري فى العجن لمدة (30 دفيقة إلى أن تتحصلي على عجينة طرية 
جدا.اتركيها ترتاح لمدة 23 دقيقة. 

كوثي كريات حجمها حجم البيضة و اتركيها على حدى. 

على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة أبسطي كرية العجينة بواسطة 
الحلال لتتحصلى على دائرة سمكها 4 ملم. 

حضري الفرن بدرجة 180 درجة. 

ضعي الخبزة على صينية الفرن مرشوشة بالفرينة و ادخليها تطهى من 
الجهة السفلية لمدة 15 دقيقة و فور إنتفاخها أشعلي الفرن من الجهة 
العلوية إلى أن تكسب اللون البني الفاتح من الجائبين ثم أخرجيها , 

فور خروج الخبزة من الفرن تنفش مباشرة. 

يمكن الإحتفاظ بالخبز مباشرة في أكياسن بلاستيكية مغلوقة و موضوعة 
في مكان بارد (الثلاجة) حتى تطول مدة صلاحيته و حتى لا يجف . و من 
الأفضل تسشينه قبل تناوله . 










2 ملعقة كبيرة خميرة خبز 



























“ 1/2 ملعقة صغيرة ملح 










“2 لتر ماء دافئٌ 



























يدنك 1 ا و1 
جا ان ا12//7// 5 حم 
١ ٠‏ نوع '[ ك اعد غا بعانامممعة 3إ عمتاعت ,عممع) عمن كسصةد] عالامتدعة عل ع 500 
عنقم عصسئل دممامعاطه فساوكناز بمدم 15 أمقلقعم ماع 
,فأرنامة اع عمغعمتسمط (5131) غما 
عمن'! عغااتة حكن ععنا .ععلنصط ل وع علقم عناعه معممامةط 
فاأنسوط عباومك ععلماك : عامهكتناة عمغتممقدص ها عل عماسد"! وغرمة 


اعو عل قلقه ف .0 1 


لتقم 1[ عل عبناءعكتقمة عقنا ذه متمقنة عناه؟ عل عمسهم ها ععنة 
بعلاتاو'ل علنسا"ا عل عفاكة عمعدند ها «عمومععوتلهما كتنام 
عل اعتتمم] اء مساعمفامز "| عع؟ وفاقك ل ععا عاشاكمقع عنام علاناه'ل علتتسحال عمع؟ 1/2 
ع لنامط عقنا تلقع "انام 
عننا عتمعاطه'0 مذلة بدته] عغزئغ تستعل عست علنمط ها عتتهامم ظ ناقت'ل عع | 
بععافدسمهتل عل دحت 15 عل عتأعلقع 

؟تعسم عدثه؟ اك ,عمززة]" منا مهل عاسحال ناعم مدع 1أسمدت 
ركقلقت 2 كعل متقم عا 
لمنتقتك عتسدسمعمع عد سمهال18 عطمطعا عا : عناومتدمع؟] 











خبزالملوي 





* 300غ دقيق رطب (سيم) 












في جفنة ( وضاءع ( ٠‏ صفي الدقيق و الملح و الماء؛ أخلطي الكل جيد!ا 
حتى تتحصلي على عجينة متجانسة و خفيفة: إعجنيها مدة 15 دقيقة. 
قسمي العجينة إلى 4 كريات و أعجني كل كزية على حدى بالطريقة 


التالية : 






* 1 ملعقة صغيرة ملح 






1/27 كاس زيت الزيتون 







أبسطي كل كرية بكفة اليد حتى يصير سمكها 1[ ملم؛ ثم إدهني سطحها 
بزيت الزيتون. 

إطوى الأطراف الأريعة نحو الداخل لتتحصلي على شكل كرية. 
4- ابسطي الكرية مرة ثانية لتتحصلي على خبزة قطرها 15 سنم. 






1 كأس شبأغ 







نا 0 0 يه 07 ْ : ضعي قليلا من الزيت في الطاجين و حمري الخبزة من الواجهتين. 
للك 


ذا ١‏ 0 نا مالاحظة : خبز الملوي يستهلك ساخنا . 
320 2 0 
! ل الم 1 













عع 22/11/1479 


به -- > 





















(قكعتات)) قعاتقل عل عنقم ها تتتاعته بامعاماعم8 تنا كمون[ فصع نزمتم عاسمتومد عل ععا | 





أققم لذ #غك5قنها أت 116اناط 'ل عونامة ذ .0 3 عمباع 





(قامط 3) (5111) 





ماعة ع1 أت لغدرة ع1 ,علنامتوعق ها ممتاعمم بعمضنع] عضنا قمةن] 





متامعاحات 3 'ناوتقناز اناما عا عععمقاقته قتنام نتقع'] عل ععانامزلم 







تالقنت نعدحره عل أمط 1 








77ج 7ض 8 ع ١‏ ظ بعمع! علقم عسل 
لم 7 0 اس 1 عل عنقم ها ععلمنظا .معلمعة كائقم 2 مع علقم ها بعومضموط 
-غتساعل ها ععالة عل الانامع12 قتنام بأمقم عمغتتمعمم ها غية فتاهل 


اعة عل عغوندامة ف .) 2/ ا 











عأاناط "ل عمنامع ن .0 3 





مأكقم عدن 








بلك 2 عل سعععتممف عمن ذم سمعلنام؟ ننه غننه) عل ععدوتوطام نان 








183 قتنام رققمقك قغل ناه قععمققم! قعل عاتناقمء تع نامع26] 





قعاامل عل علقم عل عا ١‏ 
عتتة] أء بعمرعا مع ننه عاده] مع عستزة]" منا كمهل عمسسكء عمد 





قغامت 2 قع1 عتعنامم (كعطة) 







البراج 






١‏ 1 كلغ دقيق متوسط ( سيم ) في وعاء ضعي عجينة التمرمع 3 ملاعق أكل من الزيت: إعجنيها 





(ذكيلات) و اتركيها على حدى. 













في جفنة ضعي الدقيق ؛ السمن و الملح . ضفي الماء ثم اخلطي 





!| لأ كيلة سمن ذائب 







ظ الكل مع بعض: إلى أن تتحصلي على عجينة متماسكة. 
275 ملعقة أكل ملح 






قسمي العجينة إلى قسمين متساويين . أبسطي الغرس فوق 






١‏ 3 ملاعق أكل زيت 






العجينة الأولى ثم غطيه بالعجينة الثانية. 







هاء 





- ابسطي الكل بالحلال بسمك 2 سم. 







!1 كلغ عجينة التمر (غرس) . قطعي مقروطات أو مريعات ثم حمريهم من الواجهتين في طاجين 
5 من حديد أو من فخار. 
5 5 2# 
ةا : 


20 اه 11/1 


لات 


1 0 مك2 177 0 1 11 قا حك جح قر قر عسي بدي 


0 
تسسسهةجه 13 


















كت اعد عا بعابامحوعة ها عمجتاعتن ,عورممع) عدن قضرود] 





غقوممع عل ع 500 





-6ام كأنام ,كسمتقتم قعغ1 عتامع ععمداقهم عا ععتاممظ يعانسط"ا 





: ظ ظ 1[؟) عانوسه 
-كثة! عل ات (عمة؟ 1) عومهقاقم ع عل عقمونمم عمن معدعا 1الاة) علنامضرعة 







ةم لذ وعة 


عكنا اعتتكره] عنامم سمقع؟'! عل ععطة عاوع عا رفقم <١‏ 







عا أنالا'ل عسف؟ 1 













ع لناممنلقة ات د ك عل مسعدكتهمة عصوكل علومع عناعامع اعد عل عله ذ .0 1/2 





6 اعاممم عانامصدعة ها عل عقمع نمم ها ععكة جععم 2 دعا 






لاله ]| 
لك نأه كغتتضقك 5ع علأعلقع ذا عازنافمع ععميمت 







2 قعا تأعنام؟ عكته؟ كانام بلامعانام ميكل علنة'! ذ ععوققوم! 






20 كه 15 أصسقلوعم ,لمتقطك وغنا عستزة]" من سد جععة) 







0م دقيق خشن [ سيم ) 





' في جفنة ضعي الدفيق. الملح و الزيت. حكي جيدا بين يديك ثم 





1١‏ كأس زيت 






إنزعي مقدار حفنة (كأس) من هذا الخليط و اتركيه على حدى. 








١‏ 1/2 ملفقة صغيرة ملح 





إعجني الباقي بالماء ثم كوني خبزة دائرية سمكها 4 سم و ذرذري 


على الواجهتين الخليط الذي تركتيه من قبل. 







3 قطعي الخبزة إلى مريعات أو مقروطات بواسطة سكين ثم حمريهم 






من الواجهتين في طاجين ساخن لمدة 15 إلى ()2 دفيقة. 


ضاءا 1/1/7 كش 


وناء مول ' 11 








عمضة] قا اع كلباف عغا عععسمام1 بانعتماعمم نن كصودر] 





عوزنامة 1 .© 8 






عتتاقحا ذ عغناستامم نك اعد عا اك عسوتاستك عمنمع!ا ها معاسمزمخ (51151) عدصضةة 






585 عترةجم عا كسمل كتنامزنات] كأناعه 8 






)6 انتلقتك عغتنة] قتغاحا ,كتققك لنة] لذ عاتتسضهمم عسنا كمود] عوررياع[ عل بمراعةة ١‏ 





قنقل06 تامتلةتقمعغىم هآ ععقت؟ كثيام بعلتسط"ا 






عناوتتتتلاء 


اعة ع0 قلق 1 . 1/2 





: )0 بع التتصقته ها عل؟انامت قتنام 1110111 تقلثة نلق نكا عا عمسلة»؟] 










١3‏ 1121كناماع] كانام ,1312 15 اأمقلمعم عتتناء رعوقلق] 





كنامم عاأساط'ل عوم؟ 1 





,66ة] عتوغ ابعل ها عنعنم معمكنهقا اء قدء تفلك "31 





ناا 13 












ةلم 3 ,قتاك لقكة علدنا كمقك قناع مط "1ل ها ع«عادعوممط 





11 






11112 نال ععلكة عقلاع 


المشوشة 





١‏ 8 ملعقة أكل فرينة (سيم) في وعاء أخلطي البيض و الفرينة ثم أضيفي الخميرة الكيميائية 











و الملح و استمري في الخلط مع مراعاة نفس الإتجاه. 
في طنجرة قاعها سميك , سخني الزيت جيدا ثم افرغي الخليط 
أنقصي للنار ثم غطي الطنجرة. اتركيها تطهى لمدة 15 دقيقة ثم 
قلبي المشوشة و اتركيها تتحمرمن الواجهة الثانية. 


6رلاعن]" ذا ذأدآأة ب 











عة [أكتانة"'! ,عتعناة عا ,عماعدا ها تععضقاتة" ,عمممع) عستا كددنا (5151) عمضة] عل ع 500 





قغ| أغ غاتتناطا"'! ,غنغتا نتقع ١"‏ عل كمقل عقدااتل عستحدع1 قا بأضةء وأنانق 2 





اتاغتاع اأكقععمىم "[عانامزة كتنام بأناما عا عععسمماقم معزظ .كلنعه | قوتللمافقت عتعناة غل ع 50 








علأمتت عنتقم عستا تتضعاماة سنتمم مع 1 عل عل 1/2 عمنادة ذه .© 1 





كعقالهقم اع كته] عددغتجناعل عتنا عنتناقم كننام ععنلغ| رعوواه] تععمدانهط عل عررابجع[ 





هآ #عتاء نامل فاهلا مع [اعناععينة ععاسمط 2 نع عبامعاحاه عنقم 15 | أمهمنتاكتصة 'ل قلتت ن .0 لا 








ع1 أناتا'ل 2 ترنامة 3 0 4 


.عرزلمدك عنام غل غ6 تتكرت] 





عاك ققتاعماعحا كمتقم قعل فعقاعية ها عأشاكمع #عصدمعع تلدظآ 18 ناة8آ 





لنتقتء عتام]؟ ذ عتصستاملوة قتنام ععنكغ| “عؤ5ام] .أنممل عمسدر يل 'أتعم'ل عنسلةز 1 





لتم تعقتت عناع انامء عغسنا'ل ممتاأومعاحاه كذ 'ناودداز اء5 عل غلدت ف .) 1/2 













خيز البريوش 


في جفنة ضعي الفرينة + السكر ؛ محسن الخبز و الخميرة المذابة 
في قليل من الماء الدافيٌ ؛ الزيث و البيض أخلطي الكل جيدا . ثم 
أضيفي الماء تدريجيا حتى تتحصلي على عجينة طرية. 
أتركي العجينة تخمر ثم أعيدي عجنها للمرة الثانية ثم قسميها إلى 


كريتين و اعطي لهما شكلا حسب إختيارك. 






“- إدهني البريوش بصفار البيض و اتركيه يخمر ثم ادخليه داخل شرن 


سان إلى آن يكسيب اللون البني. 






ااا 1 








85 بألها عل ععلنامم ها ,عممما ها عععمقاقس ,عدصث] عدن ممدد] (5111) عماعم] عل ع 500 
عتسامم عل عرون؟ لمع ١‏ 
انما عل 


راع 2 





















لاتقل عةساالل عسساكع][ا ها بملحتمنهس زاقصسية'! بكعوفمج 2 قغ| ,عرعدد عا بولسعهة 











أناما عا عععمسلفده معلظ .اعد عا )ء عانس! _,علغن سدئ ٠١!‏ عل 








#تنابتع] عل #ترنامة ل .) 2 

١ : ْ 00‏ 5-7 ْ ععورمملسصط عل 
0[آمته علقم عمنا #تصعاطه ذ عهتمقص عل علغنا سدع ٠!‏ عل ععكة مقعم ععنه عل عونامه 3 © 65 

ش غم الماقة 

1 25 3 200 قمعم تعناعا| رعوواةقا اع [ع5 عل كلت 3 > 12 






متاك الكل عمق عامعت 1 
عكرنةأه عسأل اع 






لقع عسمرا نات عاعرعع تنا عغصمهم] بكزم! عدوغأسشيعل عون ملقم 















١ 0‏ 
“اناعس'ل عسمنتقل نلك عفاكة عمقاعياك ها بعمومعع تمقط اك عاعمعط واه جيه 3 كك أ 
ظ علغنا مخض[ 
الكتم 30 3 20 اسسمعم 20079 عبس1؟ ل معمسماع كلسم ععييعا ععوونه] ‏ اممءم نامل لقع ذ )1/2 
بعقاعع ماعل ععكة قدمهم 13 عل عمقاسيه ذا ععلماك ,ممكدايت مغممم ْ عقاء0 ١‏ 
ك6 اك 5ع لسمقسضة ل ع 50 
بععةالمع ععقللتاء ععلسصقحمة'ل عغنمغويدم انام و6 المع 


آباعه"ل عميوز 1 


لاموتة 


يعت 






* 500غ فرينة (سيم) 
*" 1[ كأس كبير غبرة الحليب 


في جفنة ( وعاء ) ضعي الفرينة و غبرة الحليب: البيض: السكر. 
قشور حبة ليمون و برتقالة. محسن الخبز و الخميرة المذابة في قليل 
من الماء الدافئ و الزيت والملح: أخلطي الكل مع بعض جيدا . 

- أعجني الكل بالماء الدافيٌ حتى تصبع العجينة طرية و اتركيها 


تخمر لمدة 20 إلى 25 دقيقة. 
- إعجنيها مرة ثانية ثم شكلي سوار أو بريوشة كبيرة و ادهني 
سطحها بصقار البيضص. 
اتركيها تخمر ثم ادخليها داخل الفرن درجة حرارته 9200 
مدة 200 دقيقة إلى 300 دقيقة. 


(- بعد الطهي ؛ إدهني سطع لامونة بالجيلاتين ثم ذرذري عليها اللوز 


معت 1 0 


عقبالال عتناكع! قا بعمقعة! ذا عطتاعتم ,عمتمعا عمنا كسةنا (5]11) عمابد] عل ع زاك 
ععوصمقاة1 .اغد عا اك أصممعه للقسد'! ,علغنا سدع ٠١‏ عل ععتحة ظ . 

عا #عفعمماة ل .اغد عا أن أقمءون1! 5 عسع| عق غونامة ذ ,> | 
نتقع"| عل اتاعتتاعااعمعقع ممم امسهانامزت وك عناناغم كتنام بأناما 
ا تععسداسامط عل 
.ع اامتتة علقم عتسسكل تامتلفعاناه ذ'باوكبار علذنا 
0 0 ا 000 ١‏ 8 2 ع 0 - 0 03 5 7 8 23 ا 
ععك ا كلل أت كزه] عحوة ترباعل عنن مانم كلنام بتعوع1 عوعدونهما اع عل غلهه ف .0 1/2 
ععلمعة دعتنامط 3 مع علقم ذا مرورةعقة عل موتقرة 

3 عغا| قمقلعل “عومتركلل كانام ,علق ذل عاأنامتة دنا عتعتساعظ 100 
(جعمغاع لاع ردا) 

تتنا “اع ضمغم الشقط ,ننقع تنام سكل علند'! ثر .عاق ذ عانب ععانهمطا 


ألتة ]م1 اأتصة'ل عقموام ١‏ 


كاعنتع] ععقكلها أت معمغاع رلاعزنا عل #غتنعقعهم كانامر ,لاع ل ناعم 
ناءأنامء 16انا اتقعاتات ق'نانكناز 2007 كعنله] لذ ععتستامامع علخ 1 نسدتم 


عكرول 





في جفنة (وعاء) ضعي الفرينة ؛ الخميرة المذابة في قليل من الماء 
الدافئ . محسن الخبز و الملع اخلطي الكل ثم إعجني بإضافة الماء 
الدافئْ حتى تتحصلي على عجينة طرية. 

أتركيها تخمر ثم أعجنيها مرة ثانية ثم اقسميها إلى 3 كريات 


متساوية. 





إدهنى مول الكيك بالزيدة ثم ضعى بداخله الكريات الواحدة أعام 





الأخرى و بواسطة ريشة نقية . ادهني سطح الخبز بالماء ثم ذرذري 
عليه الجلجلن و اتركيه يحمر. 

ادخلي الخبز داخل الفرن درجة حرارته 200" حتى يكسب اللون 
الذهبي. 


























00000 





























-متاقصسة '! أء اعة عا بعصمة! ها عتلاغت ,عمقنع! غهنا كقصدنا (5111) عدمضة] عل ع 300 
قلق 

بكسعنك علغنا أنها عل ناعم تتنا متصقل عقتالاع| ها تعسازنا 

امقانمزة د ععافم معتط اء عملعة قاذ عسساحعا ها تعتنامزم 
ك فمغعمتومط المد عنقم ها عبان عن ذ*ناوكداز علغنا سدع "1 عل 
بع اتزنامة 

' «ومععتلةطا كت ستقدد ها عل عدصنقم ها عفكة عنقم ذا ععامقاط 
' فآنامطا غهن عاأنقمع ععصة؟] .عصبعط بل عقكة عمقاسيك قا ععم 
ظ نتم 30 أمملوعم ععننغ| «عودلدا اع 

غامممرحو سصنس'ل علنة'! ذ اع بوعانامطا معاتاعم ععل تعددره"] 
عل ناء تاترم نه ع كنامرمة ,للمتاعنامط من به) لمم عمغام 
للقع أناقت تنا عفاكة كتنامامق غعا ععواعما تنام بعلتامطا عبجهحاء 
علضم عل ناعم هنا عمل ناممستقك اع 

وعكدتة[ اك فتساعط غقام هنا غتاى عمتدم كأتاعم جما عمناع |3 
كته 15 أمسقلوعم ععجع| 

عمنا "ل نمامعاحات ذ'نوكناز 1507 عنم من كمهل عرثبت عمنة"ا 
رعقعرمل "تناع انامت 


تاأمصسضق عصسعط عل ع 70 ١‏ 
« علغ نا أنهقا غل عماذ! 2/ | 
اعة عل علد ذن .ء 1/2 
عل عرياتتع! غل عدرنامة ن بن ١‏ 
عوعوتنةانامط 
امت أعصمدة"ل فلو لذ بع ١/4‏ 
عرعداة عل عزنامة ذا ه 1 


56[ الماع 










في إناء (جفنة ) ضعي الفرينة و الملح و محسن الخبز . 

ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافئ و السكر. 

اضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و اعجني جيدا بالحليب 
الدافئ إلى أن تتحصلي على عجينة متجانسة و خفيفة. 

آأبسطي العجينة بكف اليد ثم اطلي عليها الزيدة بعد ذلك شكلي كرة 
و اتركيها تخمر لمدة 300 دقيقة. 

شكلي كريات صغيرة ثم بواسطة مول أسطواني الشكل أو غلاق 
قارورة؛: اضغطي على وسط كل كرية و بواسطة سكين خططي حولها ثم 
ذرذرىي فوفها فليل من الفرينة. 

ضعي الخبزات على صينية مدهونة بالزيدة و اتركيها ترتاح مدة 15 
دقيقة. 


7 ادغليها في فرن درجة حرارته 180" حتى يصبح لونها ذهبيا. 


0غ فرينة (سيم ) 
| * 70 غ زبدة طرية 
4 لتر حليب داف 
© 1/2 ملعقة صغيرة ملح 
* ] ملعقة كبيرة خميرة خبز 


1/4 ملعقة صغيرة فَحسن خيز 


ون أسركل ادنك 41 0ن 













عقدالئل عساذعغا ذا ,عممم] ذا ععممقاقهم ,عمتمعأا عمن عصددا (5131) عملعةا! عل ع 500 






امه زافسة"! أء اعوعا ,علغنا ندع ٠"‏ عل قمدل عمنالاغا عل عمناو ذ .© 2 





علقم عمن عتمعأطمل مكلة بنمع'! عل أمقانامزه مع عأماغم معاظ - 





غعمداسمطا عل 










متنا 





أمعه أاأغتمة'ل عمعوام 1 





سناعسعهها عل د 15 عل كمتلسهط عل عاأساقمع ععصرده] اع عل قلقت 3 ١‏ 







عل عغررعسيهم اك برقع !| عل ععلكة ععقاءناة ها ععمممععالدة ' 
عل قط 






,6 لسصقومة عل القع 








بلانتقدك سم ذ عمس هلمع كيام بتعادعا كمتلسصط فعا وعووتها 






عروسيقعمة عل قنلة :01 
يعكدول عنعانام عسل ممتامعاناه فق 'تاودناز 









خيز الساندويش 





الدافئٌ الملح و محسن الخبز. 








كوني حرابيش طولها 15 سم. 


إدهني كل الحرابيش بقليل من الماء و ذرذري عليه الجلجلان. 






5- أتركي الحرابيش تخمر ثم أدخليها داخل فرن ساخن حتى تكسب 





م - 1 ! يا 1 ا 9 . 0 5 ل ا 2 3 9 ا -1 2" ١‏ : 3 
. 5 2 0" 1 / . :3 2 اي 1 : .1 / ١‏ 3-7 8 
"عدار 7 0 ا 3 6 5 ' اللون الذهبي. 


























/ #سيحكع1 ذا ,عمتلنمجمعى ها وععصقامهم بعمكضع) عمتا كمدد] 
تناط'! ا أممءةتاقدصة؟! باعى عا ,علغن سعع "1 عل فصمل عذفسائل 
1 

عنمن عترمعاطه'ل سكة نبدع"! عل أممتنامزة لع عقناغم معدظ 
بعلأامد اء عرغعة| علقم 

دناام ناعم تنا عع أننوط ععاناعم كعل عاأشتناكمع رعحممره"ا 
,ناته انا نان 810555 

عل ععقاآساة هآ ععنكة «عسومعع تشهحا اء أنه "| عنأأد8 
١‏ .عتسمقوقة عل ققتمعع عل امقتمعقعةم نع بعاناهط عنعمقحات 
*ناوكناز بلناقتاء عنام ذه تع تكتاملناع كتنام ععلاع1 روعووتها 


عقرمل رباع اناق عننا "ل ناه أقعاماه 


اط 
1 


. 


0م دقيق رطب ( سيم ) 

|1 هلعتة اكل: تصسف خميرة | 
ايز 
؟ 4 ملعقة أكل زيت 
خفيفة و طرية. 
* 1/2 ملعقة صغيرة ملح 
* ]| بيض 


8 ماء ذافن 


خبيزات تقليدية بالحجلجلان 















(5151) عمنا سعتدعه عل ع 500 
ع 1/2 عونامة ذه .ل) | 
أععمقانامطا عل عسسامعا 
عاأسط'ل عمنامة فذق .0 4 
اغد عل قلقت ذف .) 1/2 
اصةرم ل اقتترة'ل عنعمام ١‏ 


علخ نتدعا 


قوم عل قورلة 01 


آناعة 1 


في حفنة (وعاء) ضفي الدفيق 5 الحميرة المداية في فليل سن القاء 
الداقى 5 الملح معحسسلنٌ الخبز 3 الزيت. 


إعجني جيدا بإضافة الماء تدريجيا حتى تتحصا على عع 3 


دعن كرياه تغيرة حعدها عدن 2 بيهن ذ( 
أخفقى البيضة ثم إدهني بها الكريات ثم ذرذري غليها الجلجلان. 


اتركي الكريات تخمر ثم ادخليها في فرن ساخن إلى أن تكسب اللون 


"1 © ع 113111١111‏ وم 









عقتتنه | بعدعبدة عا ,اعد عا ,عضضه] ها عع مسان1] بلق اعم نتن كمةنا] (5151) عمامه؟ عل ع 300 
عكنااتل عمتنازعا ها اء عاتنط"! #عأسمُمخ انتما عل ععلنامم ذا أك أمصددم زا اعد عل ع ١3‏ ا 
نا كلرعامات د ' ناوكباز اناما عا عأماغم معلط علغ 1] بدع ل باعم نا عمدل غم زالماعى عدعده عل ع 50 | ا 
.ع اترنامه اع فدرغعمتصمط عنقم عازن اك كل ١‏ عمجمب | ظ ١ ١‏ 
انسدق عمان"! قتعا وعمكلقا أكت عتاع1 غ5 عننا ععنكة 11" لاأناوعع] عل عمنحع| عل ع 230 ظ 
كأه] غتارغتستاعل عقنا عماسم 
| النةترمنافضة 'ل غأقت ن .) نما 


عل12) تلع 'ل 8:]زز| عل ثم | 













لمأعكفم5" ععاناممم ععل «ععمموال ,عتتصيعط عاهقا عدي ساك 





5م تتتا'ل “زناعقوميع 3[ عل غلنامط غتنا غمتاعتة كتنام , "بعسستاطاتصةك! 














بقع اناقنن قعن غل مناعهداء عل ناأعناتتم بات أب , : 7 
نك الها عل علقت ف .ب 2 
نلك ععننة عابتمحا عناجمهدء ععضضمععتلهحا بننقغعصام قناتل علعنت"'1 كر 
1 ' 1 / 1 : عكلنامم 5 
تعلع| ععكولها قاناحر ,علتمقعع عل كمتمعع عل «عمسعسصدم ,لتباعة "ل عسدز | | 
١‏ 0 كاناءت "ل 65اناةز ك2 
| ]ع تتناملقكع قتتام يقم 10 المتقلمعم > 150 3 عرنه] غ1 ععاكننقتات 


01 1اتاعاتات ذخ 'نانكناز رقم 25 3 20 امملوعم عمتنه ععمكتها كه لمم 


بكتلقك ومسقده مسعابمء غضن"ل للتكقة عل كملس ف 


| * 300غ فرينة (سيم) في جفنة ضمي الفرينة و الملح ؛ السكر. محسن الخبز و غيرة 
* 10غ ملح الحليب. أضيفي الزيت و الخميرة المذابة في قليل من الماء الدافيٌ , 
0غ سكر مسحوق إعجني الكل جيدا حتى تتحصلىي على عجينة متجانسة و خفيفة. 


1 كأس صغير زيت : 
* لاضشغ خميرة الخبز غطي العجينة بمنشفة نظيفة و اتركيها تخمر ثم أعجنيها مرة ثانية. 


لا ملنقة صغيرة معسدت على صينية مدهونة بالزيدة ضمي قوالب خاصة بخبز الهمبرظر 
1/4 لتر من الماء الدافء 5 | 
حر عت لماه بالق إدهني كل كرية بصفار البيض و ذرذري عليها الجلجلان ثم اتركيها 
|" 2 فلعقة صعيرة غيرة 7 ا 
| الحليب 0 ْ 
24 صقار البيض سخني فرن درجة حرارته 180” لمدة 10 دقائق ثم ادخلي الخبزات 
للكدتمن : لتطي مدة20 إلى 25 دقيقة, إلى ان تكسب اللون البتي القاتيم: 


* جلجلان 














2/2 كم |0 



























لم501 --0-0 


ناذا 2 ا عمحة عالحصكة عدن عمقل أعاناممع عل عمذلط عا ععتنت عمسلا ٠١‏ 
بعكم خامم اع عفاقة ننمع"ل 

ععناءتدة '! أ ععاسمعة '! بممكعانت عغرمخف 

١‏ بسنت ٠"‏ عناعم ,عامعوقق عسنا عمهل : غتفدههما عمنسك ها عل ممتتسممفط 
| بمكملمععصمة غتمتدما ها بمحئطا غا ,انه" يععفمسم ك ععفهها معط دعلمدرهما 
1 مق ()3 امملمعم عرثيت ععدكتها ا عتمم ك عرسم عرززمع عا باعه 

نا ل علنه"'1 ذ اند عا ععجرزاخ ععسمه ها عل نححظا عا معمتاعم بنع نك عيملا 


١‏ انيد ذ ععدكنقا أ ععدنه 
١‏ : علقم دا غل ومدمتنسةم عط 
نا نيت "ل ناعم من عمقل فمتاععا ها معجداغنا 

ساكل مصتعا ها تمددمتافتصة"! ,عممها ها عنتاعتة بعمتمعا عمنا كسا 
ممتامعاطه ش'بوسسز عنغنا نك ٠'‏ عل عمجم مقط اعد عا إن عندزاه'ل علنط ١١‏ 








نان5 لله . 
عع سدانامطا 

امعط( كسمه 'ل غلقء ذ .© ام 
عدزاه'ل عاأنانا'ل عمس د .) 


عل عردجعا عل غم 















اعلنسمم عل عسقاط 1 
ععايع؟ كع الات 'ل ع 50 


! اام علام عدس نل وعقائلة مغل 
؛ | فراوهما : علغنا عمساسغمحم ل ععنعا بعمكتها ات عانامط عن معسممط كه طبرا تدك عل ع 300 | ١‏ 

! نألا ك متمده ها ذش ععالتدحضاعع زومستهمء مسسعط 1) عمساه؟ عل عاطسمل عن اعد عل علس ذ 12 ١‏ | 
١‏ مده 20 ذ 15 أمدلمعم عع فرت عنبمدصدمم]؟ عل م 150 
7 ماككةىا ,' ْ | لأتعاسم دس"ل علته"! ذ عشم ها ععلماة بمشتعفلق اندع عل مقام قن عسة امم ممصم عل ع 100 

زاب 7ل يا 0" ١‏ . | تصكة 3 عل عناعكععتهومة عمنا"ل لمم قن عتكره] عنامم ,عرمرعووناقم 

| ال «سعحكة 1" برا م !0 . ا مفاكهة امقعمعتصحصد مع : عمهه] ها عل ععكة عورم بل عتاتمس خا عنسوت سيوننه وعينا ستدركيما مجذاعا 2 
.| مربي . 7 0 ' ١‏ لل تدك كع1 كنسح بكتتاعتوث اإعاسمم عا ,عتسحوم عدسده عل عمنده ذ عممعلاتنن تزعينا مح عه : 
0-5 نلدة] ممصم عل ك علسشتك سح ٠١‏ عل عمقل جع لممععل ععطتاه دعا بكمملع اله ل كعكدتامع 3 


اعة عل الك 3 ,0 4 | 
| قوسم عرحامم عل علس فق .) 1/4 
لمن عكذامم عل فلت ف :0 1/4 


7 كترء عيمصسم] عل #عملسسومنلدة ,نذا ها م 
ل ْ 1 نأل عند ها اممصصمل مع ,ععمو ما عنس لمم نال غتاتفتهم ها تعمسماععم 
592 8 ا : 0 ْ بماعمعت للدقمل 












لنشتك عنه] ينه أمفالة #كممكم نقام مت عه عاععع -تمعل عا عساعلة تتاؤذنا عل ععداعستمط 2 
: 1 بلاقء عام دنا"ك علنه "1 ذ أت ,1[8أسمع متهم عا ععدناثم المت كلمأ عملا ماشحترها عل لدت ف .© ١‏ 


مفكران لنت 
نلك "1 فدرم 2 





بعنخز[ه 'ل غانتسا "| عل تحن #[اأنحد بك عمح]سد ما 00-0 
شتات عأدعة 


َ في طنجرة ٠‏ قومي بطهي الدجاج مع 1/2 ل هن الماء : شفي الملع و الفلفل 
| د عفود . 
بعد الطهي . قطري الدجاج و شنتيه. 
تحضير صلصة الطماطع : في قدر ضعي الماء : الطماطم العفسولة و المقطعة 
الثوم ١‏ الزعيترة ؛ الطماطم المصبرة و الملع والفلقل الأحمر و الأسود. اتركي الكل 
بطهى لمدة (30 دقيشة:. 
بعيدا عن التار , إنزعي الزعيترة من السلصية ؛إرحي الكل و اتركية على حدى. 
ذوبي الخميرة في قليل من الماه الدافئ. 
في جفئة ضعي الفرينة , المحسين ؛ الخميرة المذابة ؛ زيت الزيتون و الملح 
ظ شكلي من العجينة كرية و اتركيها تخمر في مكان داهَئ . غندها يتضاعف 


* ()23غ فرينة [ سيم) 
. أكاس غاء داطىّ 
* 2/[ملمقة صغفيرة من الملح 
* املعقة اكل خميرة خبز 
" 4/] ملعقة صسغيرة محسين خبز 
4 [ملمقة أكل زيت الزيتون 
االكووه 









0غ زيتون أخضر بدون عظاء 
غ فشا 


* 2/[ملفقة صغيرة ملح 









0غ جين ميشور > كيك وو ) أعيدي عجنها للمرة الثانية و اتركيها تخمر لمدة 15 إلى 
ْ جبن طري على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة . إبسطي العجينة بالحلال انتحصلي على 
شكل دائرة سمكها 3 فلم. 


؛ أقسوص ثوم 

" 4/ ا فلعقة صغيرة ملح 

| * 4ك املمقة صغيرة فلقل أخمر 
#/ أملعقة صغفيرة فلفل أسود 





أشقرغي الحشو على نصف الدائرة , بدءا بعلمقة آكل من صلصة الطماطم الدجاج 
المفتت ثم الفشاع ٠‏ الزيتون ( المغلى مسبقا في الماء الساخئ لتنزغ ملوحته ) و الجبن 
الطري ؛ في الأخير ذرذري على السطح الجبن العيشور . 
8- اشلبي نصف الداثرة على الحشو ٠‏ اتتحصلى على نصنف قرصن. 
9- ضمي نصف القرص في صينية مرشوشة بالفرينة في ظرن ساخن. 









]| * 2عرفين زعيترة 1 16 .* الغلا ل ا | بالط اراق اسهلة : بكنه نك و 





